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I. PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk hasil 
pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak 
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya (Soeparno, 1994). 
Daging unggas salah satunya adalah daging itik. Daging itik yang ada di pasaran 
umumnya berasal dari itik petelur afkir. Itik petelur afkir adalah itik petelur yang 
produksi telurnya sudah tidak maksimal lagi/menurun. Dimana daging itik petelur 
afkir memiliki tekstur lebih liat dan basah, tetapi memiliki rasa yang gurih 
dibandingkan dengan daging unggas lain. Hal tersebut disebabkan kandungan 
lemak daging itik petelur afkir lebih banyak dibandingkan daging unggas yang lain, 
tetapi kandungan protein daging itik petelur afkir lebih rendah dibanding dengan 
daging ayam. Kelemahan lain dari itik petelur afkir adalah tingkat kealotan daging 
yang tinggi, sehingga perlu diempukkan dengan penambahan  protease. Hal 
tersebut dilakukan untuk memenuhi kebutuhan konsumen yang menginginkan 
daging dengan mutu yang baik, terutama dalam hal keempukan (Soeparno, 2007). 
Menurut Lawrie (2003) keempukan daging dipengaruhi oleh protein  jaringan 
ikat, semakin tua ternak jumlah jaringan ikat lebih banyak, sehingga meningkatkan 
kealotan daging. Keempukan daging tergantung dari temperatur dan waktu 
pemasakan, lama waktu pemasakan mempengaruhi kolagen, dan temperatur 
pemasakan lebih mempengaruhi kealotan miofibrial (Soeparno, 2005). Ditinjau 
dari keadaan tersebut, maka perlu dicari alternatif untuk menambahkan protease 
yang dapat digunakan untuk mengempukan daging yang alot. 
Sumber protease yang ditambahkan biasanya berasal dari pepaya (papain) 
dan nanas (bromelin). Akan tetapi sumber protease tersebut kompetitif karena 
tergolong bahan pangan yang biasa dikonsumsi sehingga perlu mencari alternatif 
sumber protease yang berasal bukan dari bahan pangan salah satunya adalah 
tanaman Biduri (Murtini dan Qomarudin, 2003). Tanaman Biduri (Calotropis 
gigantea) adalah tanaman jenis semak yang tumbuh secara liar pada tanah marginal 
dan menghasilkan getah yang mengandung protease. Protease dari tanaman Biduri  
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mempunyai peluang untuk menjadi sumber protease yang dapat diaplikasikan pada 
produk hasil ternak karena mempunyai kesamaan kemotaksonomi pada komposisi 
kimianya dengan protease yang terkandung dalam buah pepaya maupun nanas. 
Bagian batang tanaman ini banyak mengandung getah (terutama pada jaringan yang 
masih muda) dan di dalam getah tersebut terkandung protease. Berdasarkan 
paradigma kemotaksonomi yang menyatakan bahwa tanaman dari jenis yang sama 
memiliki kemiripan dalam komposisi kimia, maka tanaman Biduri berpeluang 
sebagai sumber protease (Murtini dan Qomarudin, 2003). Tanaman ini populasinya 
cukup melimpah dan belum dimanfaatkan secara optimal (Witono, 2009). Getah 
Biduri dapat menghidrolisis casein, fibrinogen dan fibrin kasar (Joshi et al., 2011). 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui alternatif bahan yang dapat 
digunakan sebagai sumber protease untuk mengempukkan daging dan dapat 
meningkatkan kualitas dari daging tersebut. 
 
